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บทคัดย่อ 

                เยลล่ีพรอ้มดื่มเป็นของว่างที่นิยมรบัประทานระหว่างมือ้อาหาร และมีแนวโนม้ที่จะเป็นที่นิยมส าหรบัผูบ้ริโภค งานวิจัยเรื่องนี ้
การพฒันาผลิตภณัฑเ์ยลล่ีพรอ้มดื่มจากวสัดเุหลือทิง้ในภาคการเกษตร โดยเฉพาะเมลล่อนที่มีขนาดไม่ผ่านมาตรฐาน โดยวัตถุประสงค์ 
คือ (i) เพื่อศกึษาปรมิาณที่เหมาะสมของคาราจีแนนในการผลิตเยลล่ีพรอ้มดื่มรสเมล่อน และ ( ii) เพื่อศึกษาคุณภาพทางกายภาพและ
การยอมรบัของผูบ้รโิภคต่อผลิตภณัฑด์งักล่าว ผลการวิจยัพบว่าเยลล่ีพรอ้มดื่มรสเมล่อนมีค่าสีแดง (a*) เท่ากับ +3.95 ค่าสีเหลือง (b*) 
เท่ากบั +1.89  และมีค่าความหนืดเท่ากับ 173 cP. ผลการทดสอบการยอมรบัของผูบ้ริโภคพบว่าเยลล่ีพรอ้มดื่มรสเมล่อนที่ผลิตจาก 
คาราจีแนน รอ้ยละ 10 ไดร้บัคะแนนการยอมรบัจากผูบ้รโิภคมากที่สดุและมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p<0.05) จากการ
วิจยันีส้รุปไดว้่าเมล่อนที่ไม่ไดข้นาดสามารถน ามาพฒันาเป็นเยลล่ีพรอ้มดื่ม เป็นการเพิ่มทางเลือกใหผู้บ้ริโภคท าใหเ้กิดผลิตภัณฑใ์หม่
จากผลไมแ้ละเป็นการช่วยเพิ่มมลูค่าใหก้บัสินคา้ทางการเกษตร 
 ค าส าคัญ:  เยลล่ีพรอ้มดื่ม  เมล่อน  คาราจีแนน 

 
Abstract 

             Drinking jelly has been a food product that can be consumed between the main meals. This product is going to 
be a popular food from consumers. This research studied the development of drinking jelly from waste product via the 
agricultural sector, especially melon which is under standard size. The aims of this research were (i) to study the level of 
carrageenan for melon drinking jelly and (ii) to study the physical property and consumer acceptance of that product. The 
physical analysis results showed that a red parameter (a*) of melon drinking jelly was +3.95 and blue parameter (b*) was 
+1.89, whereas its viscosity was 173 cP. The consumer acceptance evaluation showed that melon drinking jelly produced 
using 10% of carrageenan was the most acceptance from consumers. In conclusion, the under sized melon could utilize 
for drinking jelly. This can increase the food choices for consumers, the food new products from fruits and increasing the 
value of agricultural raw materials. 
Keywords: drinking jelly, melon, carrageenan 
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บทน ำ  
เมลอ่นเป็นพืชเศรษฐกิจท่ีหาไดง้่ายตามทอ้งตลาดและเกษตรกรนิยมปลกูกนัอย่างแพร่หลาย สรรพคณุของเม

ล่อนช่วยบ ารุงให้ผิวพันธ์เปล่งปลั่งสดใส ชะลอวัยและลดการเกิดริว้รอย มีสารตา้นอนุมูลอิสระ มีส่วนช่วยบ ารุง
ประสาทและสมอง แตผ่ลเมลอ่นมีราคาคอ่นคา้งสงู ท าใหผู้บ้ริโภคส่วนใหญ่ไม่นิยมน ามาบริโภค จึงท าใหเ้มล่อนเกิด
การเน่าเสียเพราะผลเมล่อนสดไม่สามารถเก็บไวไ้ดน้าน และบางครัง้ผลเมล่อนมีขนาดไม่ไดต้ามความตอ้งการของ
ตลาด ซึ่งท าใหเ้กษตรกรขาดรายไดแ้ละขาดทุน ( อุมาพร ,2556) เยลล่ีชนิดเหลวหรือเยลล่ีพรอ้มดื่ม ประทานเป็น
อาหารว่าง (dessert jelly) เป็นเยลล่ีท่ีมีเนือ้สัมผัสนุ่ม มีน า้มาก ใช้ช้อนตักรับประทาน หรือใช้หลอดดูดไดม้ัก
รบัประทานแบบแช่เย็น เป็นของหวานหรืออาหารวา่ง เยลล่ีประเภทนีมี้ส่วนผสมของสารท่ีท าให ้เกิดเจล ไดแ้ก่ คารา
จีแนน ผงบกุ มีการเตมิน า้ตาล กรดซิตรกิ สีผสมอาหาร และสารปรุงแตง่กลิน่รส (flavoring agent) ผลิตภัณฑมี์ทัง้รส
หวานและรสเปรีย้ว ตวัอย่างผลติภณัฑท่ี์พบในทอ้งตลาด เป็นเยลล่ีท่ีพรอ้มรบัประทานบรรจุถว้ยในภาชนะท่ีปิดผนึก
สนิท (จฑุามาศ และคณะ ,2554) โดยในปี 2563 เยลล่ีพรอ้มดื่มมีมลูคา่ 2,993 ลา้นบาท และสิน้ปี 2563 อาจมีมลูค่า
ถึง 3,500 ลา้นบาท (WindMill, 2020)  

จากขอ้มลูขา้งตน้งานวจิยัเรื่องนีจ้ึงศกึษาการแปรรูปเยลล่ีเมล่อนขึน้ โดยมีการแต่งสีจากไมฝ้าง เน่ืองจากน า้
ไมฝ้างมีคณุคา่ทางโภชนาการและสารอาหารทีมีประโยชนต์่อร่างกายโดยเฉพาะ Brazilin ท่ีสามรถลดการอักเสบ มี
ฤทธิข์ยายหลอดเลือด และสาร Hematein มีสมบตัใินการปอ้งกนัการเกิดออกซิเดชั่น เน่ืองจากมีสารตา้นอนุมลูอิสระ 
(นรนิทร ์และคณะ , 2561) เพ่ือเพิม่คณุคา่ทางโภชนาการและท าใหผ้ลติภณัฑเ์ยลล่ีเมลอ่นดนู่ารบัประทานมากยิ่งขึน้  
ดงันัน้งานวจิยันีจ้ึงท าการพฒันาผลติภณัฑเ์ยลลพ่รอ้มดื่มจากเมล่อน โดยท าการศึกษาระดบัคาราจีแนนท่ีเหมาะสม 
ศึกาทางกายภาพ และการทดสอบทางประสาทสมัผัสของเยลล่ีเมล่อนพรอ้มดื่ม เพ่ือให้เกิดความหลากหลายของ
ผลติภณัฑเ์ป็นทางเลือกใหแ้ก่ผูบ้รโิภค และสง่เสรมิการใชว้ตัถดุบิทางการเกษตรในทอ้งถิ่น  

 
วธีิการศกึษา  

 
1.กรอบแนวคิดของกำรวจัิย 
 

 
 

Figure 1 กรอบแนวคดิของการวจิยั 
 
 
 

คดัเลือกสตูรโดยการทดสอบทางประสาทสมัผสั 

ศกึษาคณุภาพทางกายภาพ 

ศกึษาระดบัคาราจีแนนท่ีเหมาะสมในการผลติเยลล่ีเมลลอ่น 

วเิคราะหแ์ละสรุปผล 

https://brandinside.asia/author/jazzsri/
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2.การเตรียมวัตถุดบิ 
เมลอ่น (สายพนัธุญ่ี์ปุ่ นเพริล์เนือ้สม้ (Pearl melon orange)) น า้ตาลทราย (ตรามิตรผล บริษัทน า้ตาลมิตรผล 

จ ากดั) ซือ้จากเทสโกโ้ลตสัภเูก็ต คาราจีแนน (บรษัิทเคมีภณัฑ ์คอรป์เรชั่น จ  ากดั)  
 
3.ศกึษาระดับคาราจแีนนทีเ่หมาะสมในการท าเยลล่ีเมลล่อนชนิดเหลว  

1. ศึกษาระดับคาราจีแนน โดยมีระดบัคาราจีแนนจ านวน 3 ระดับ คือ รอ้ยละ 10 ,15 ,20 ของปริมาณ
ของเหลวในสตูรตารางท่ี 1 ท่ีไดแ้ตล่ะสตูร โดยมีวิธีการท าดงันี ้1.เตรียมน า้ฝาง ตม้น า้ 150 กรมั ใหเ้ดือดใส่ไมฝ้าง 3 
กรมั ปิดเตา แช่ฝางไวใ้นน า้ 5 นาที (นรินทร ์และภาวิณี, 2561)  2.เตรียมน า้เมลล่อน น าเมลล่อน 100 กรมั ป่ันให้
ละเอียด คัน้เอาแตน่ า้เมลลอ่น 3.การท าเยลล่ีเมลล่อน น าน า้ตาลทราย คาราจีแนน ผสมใหเ้ขา้กัน ตม้น า้ท่ีอุณหภูม ิ
85 องศาเซลเซียส ค่อย ๆ เทส่วนผสมลงไป คนตลอดจนส่วนผสมกระจายตวั ตม้จนส่วนผสมใสขึน้ น าส่วนผสมลง
จากเตารอใหอุ้ณหภูมิเย็นลงท่ี 60 องศาเซลเซียส เติมน า้เมล่อน คนใหเ้ขา้กันเทใส่ภาชนะบรรจุภัณฑ ์รอใหเ้ย็นท่ี
อณุหภมูหิอ้ง จากนัน้น าไปแช่ตูเ้ย็น  

2.ศึกษาการยอมรับเยลล่ีเมลล่อน น าเยลล่ีเมลล่อนท่ีไดไ้ปทดสอบโดยประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผัส 
และความชอบโดยรวม ใชผู้ท้ดสอบท่ีผ่านการฝึกฝนเป็นประชากรกลุ่มตวัอย่าง ประกอบดว้ยอาจารยแ์ละนักศึกษา
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร ์คณะวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี มหาวิทยาลยัราชภัฏภูเก็ต จ านวน 60 คน ดว้ยวิธีการ
ทดสอบชิมแบบใหค้ะแนนความชอบ  9 ระดบั (9 - Point Hedonic Scale) โดยคะแนนความชอบ 1 หมายถึง  ไมช่อบ
มากท่ีสดุ และคะแนนความชอบ 9 หมายถึง ชอบมากท่ีสดุ ไดแ้ก่ เนือ้สมัผสั สี กลิน่รส รสชาต ิและความชอบโดยรวม 

 
4.วเิคราะหผ์ลทางสถิต ิ

วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ ( randomized complete block design, RCBD) น า
ผลการวิจัยมาท าการวิเคราะหห์าค่าเฉล่ีย ( ) วิเคราะหห์าความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และ
วเิคราะหห์าความแตกตา่งของคา่เฉล่ียแบบ Duncan’s New Multiple Range Test (Steel and Torries, 1980) โดย
ใชโ้ปรแกรมส าเรจ็รูปทางสถิต ิ

 
Table 1 แสดงสตูรการพฒันาผลติภณัฑเ์ยลล่ีชนิดเหลวจากเมลอ่นท่ีใชร้ะดบัคาราจีแนนแตกต่างกนั 
            ส่วนผสม                                                   น ้าหนักส่วนผสม (กรัม) 

     สูตรที ่1           สูตรที ่2                  สูตรที ่3  
      (รอ้ยละ10)                   (รอ้ยละ15)                  (รอ้ยละ20) 
    คาราจีแนน                                            2.3                          3.5                            4.7                     

น า้เมลอ่น                                           100                          100                           100                
น า้ตาล                                                 35                            35                             35        
น า้เปลา่                                              235                           235                           235            
น า้ฝาง                                                 83     83        83 

ที่มา :  สตูรที่ใชใ้นการทดลองทัง้ 3 สตูร ดดัแปลงจาก (กระทรวงเกษตรและสหกรณ)์  
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5. การศกึษาคุณภาพทางกายภาพเยลล่ีเมล่อนพร้อมดืม่   
5.1 -คา่สี L* a* และ b* 

คา่สีรายงานเป็นคา่ความสวา่งมีคา่มากขึน้ หมายถึง มีคา่ความสว่างมากขึน้ ค่า a* เป็นบวก หมายถึง สีแดง 
และคา่ a* เป็นลบ หมายถึง สีเขียว ค่า b*  เป็นบวก หมายถึง สีเหลือง และค่า b* เป็นลบ หมายถึง สีน า้เงิน 

5.2 การวดัเนือ้สมัผสั (วดัความหนืด) 
            คา่ความหนืด (Viscosity) คือ คา่ท่ีบง่บอกถึงความตา้นทานในการไหลของของไหล (Fluid) ยิ่งมีคา่ความ
หนืดต ่ามากเท่าไหร ่ยิ่งมีความสามารถในการเปล่ียนแปลงรูปมากเท่านัน้ หน่วยของคา่ความหนืดในระบบ SI เป็นนิว
ตนัวนิาทีตอ่ตารางเมตร (N.s/m2) หรือปาสคาลวนิาที (Pa.s) 

 
ผลกำรศกึษำ  

 
ผลการศกึษาระดับคาราจนีแนนในการผลิตเยลล่ีชนิดเหลวจากเมล่อน 3 สูตร 

 ผลการศกึษาระดบัคาราจีนแนนในการผลติเยลล่ีชนิดเหลวจากเมลอ่น 3 สตูร โดยการประเมนิคณุภาพทาง
ประสาทสมัผสัในดา้นสี กลิน่รส (เมลอ่น) เนือ้สมัผสั (ยืดหยุ่น ไมแ่ขง็กระดา้ง) รสชาต ิและความชอบโดยรวม โดยใช้
ผูช้ิมเป็นอาจารยแ์ละนกัศกึษาสาขาวชิาคหกรรมศาสตร ์คณะวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี มหาวทิยาลยั ราชภัฏภเูก็ต 
จ านวน 60 คน ไดผ้ลการยอมรบั ดงัแสดงในตารางท่ี 2 
 
 Tabel 2 Ingredient of jally samples 

ที่มา :  สตูรที่ใชใ้นการทดลองทัง้ 3 สตูร ดดัแปลงจาก (กระทรวงเกษตรและสหกรณ)์ 

  
 
 
 
 
 
 
 
 

Ingredient  weight (g.)  
 (10%) (15%) (20%) 

คาราจีแนน 2.3 3.5 4.7 
น า้เมลลอ่น 100 100 100 
น า้ตาล 35 35 35 
น า้เปลา่ 235 235 235 
น า้ฝาง 83 83 83 
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Tabel 3 The results from sensory evaluation using hedonic test Jally Melon 

ค่าวิเคราะหท์ี่แสดงในตารางคือ ค่าเฉล่ีย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน, n = 3 
ตวัอกัษรที่แตกต่างกนัในแต่ละแถวแสดงถงึความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคญั (p<0.05) 

 
          จากการศกึษาระดบัคาราจีแนนท่ีใชผ้ลิตเยลล่ีชนิดเหลวจากเมล่อน 3 สตูร พบว่าเยลล่ีชนิดเหลวจากเมล่อน 
ระดบั    รอ้ยละ 20 ไดร้บัการยอมรบัสงูกวา่การทดลองชดุอ่ืน ในดา้นของ ลกัษณะปรากฎ สี กลิ่น รส เนือ้สมัผสั และ
ความชอบโดยรวมอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ  (p<0.05) ไดร้บัคะแนนการยอมรบัของเยลล่ีชนิดเหลวจากเมล่อนใน
ดา้นของลกัษณะปรากฎอยู่ในระดบั 8.05 สีอยู่ในระดบั 8.02 กลิ่นอยู่ในระดบั 7.93 รสชาติอยู่ในระดบั 8.32 เนือ้
สมัผสัอยู่ในระดบั 8.27 และความชอบโดยรวมอยู่ในระดบั 8.52 
          ลกัษณะปรากฎของเยลล่ีจากการทดลอง พบวา่ ระดบัรอ้ยละ 10 และรอ้ยละ 15 ไดร้บัคะแนนการยอมรบัดา้น
ลกัษณะปรากฎไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมั่นรอ้ยละ 95 (p<0.05) โดยมีคะแนน
เท่ากบั 8.05 และ 7.73 ตามล าดบั แตแ่ตกตา่งกนัอย่างมีนยัส  าคญัทางสถิตท่ีิระดบัความเช่ือมั่นรอ้ยละ 95 (p<0.05) 
กบัระดบัรอ้ยละ 20 โดยมีคะแนนเท่ากบั 8.05 และ 7.73 ตามล าดบั และ7.40  ตามล าดบั ทัง้นีเ้น่ืองจาก ระดบัรอ้ย
ละ 10 มีลกัษณะท่ีปรากฏท่ีมีคะแนนความชอบระดบั ชอบมากท่ีสดุ เพราะลกัษณะโดยรวมดคูลา้ยเยลล่ีพรอ้มดื่มท่ีมี
ขายในทอ้งตลาดมากกวา่ชดุการทดลองอ่ืน 
           สีของเยลล่ีจากการทดลอง พบวา่ ระดบัรอ้ยละ 10 รอ้ยละ 15 และรอ้ยละ 20 ไดร้บัคะแนนการยอมรบัดา้นสี
ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมั่นรอ้ยละ 95 (p<0.05) โดยมีคะแนนเท่ากับ 8.02 7.53 
และ7.50 ตามล าดบั ทัง้นีเ้น่ืองจากอตัราสว่นผสมของเยลล่ี  เมลลอ่นพรอ้มดื่มมีปริมาณส่วนท่ีไม่แตกต่างกัน จึงท าสี
ท่ีไดมี้ความใกลเ้คียงกนั ยกเวน้ระดบัของคาราจีแนนเท่านัน้ท่ีแตกตา่งกนั 
           กลิ่นของเยลล่ีจากการทดลอง พบว่า คะแนนการยอมรบัทางกลิ่นของเยลล่ีเมล่อนท่ีใชค้าราจีแนนปริมาณ
แตกต่างกันทัง้ 3 ระดบั ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมั่นรอ้ยละ 95 (p<0.05)  โดยมี
คะแนนเท่ากบั 7.93, 7.47 และ 7.43 ตามล าดบั ซึ่งเหมือนกนักบัสีของเยลล่ีเมลล่อนท่ีไม่แตกต่างกันเพราะส่วนผสม
ท่ีไมแ่ตกตา่งกนันัน้เอง 
           รสชาตขิองเยลล่ีจากการทดลอง พบวา่ ระดบัรอ้ยละ 10  ไดร้บัคะแนนการยอมรบัรสชาตไิมแ่ตกต่างกัน อย่าง
มีนยัส  าคญัทางสถิตกิบัระดบัรอ้ยละ 15  และระดบัรอ้ยละ 20  โดยมีคะแนนเท่ากบั 8.32, 7.48 และ 7.30 ตามล าดบั             
ซึ่งเหมือนกนักบัสี ของเยลล่ีเมลอ่นท่ีไมแ่ตกตา่งกนัเพราะสว่นผสมท่ีไม่แตกตา่งกนันัน้เอง 
 

quality factor The percentage of carageflour substituted to wheat flour 
  (10%) 

 
 (15%)  (20%) 

Appearance 8.05±0.13a 7.73±0.10 b 7.40±0.10c 
color 8.02±0.15b 7.53±0.12b 7.50±0.11b 
smell 7.93±0.14a 7.47±0.13b 7.43±0.13b 
Taste 8.32±0.13a 7.48±0.11b 7.30±0.13b 
Texture (Viscosity) 8.27±0.11a 7.05±0.14b 6.67±0.17b 
Overall 8.52±0.10a 7.33±0.13b 6.90±0.15c 
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            เนือ้สัมผสัของเยลล่ีจากการทดลอง พบว่า ระดับรอ้ยละ 10  ไดร้ับคะแนนการยอมรับดา้นเนือ้สัมผัสไม่
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับระดับรอ้ยละ 15  โดยมีคะแนนเท่ากับ 8.27 และ 7.05 ตามล าดับ แต่
แตกตา่งกนัอย่างมีนยัส  าคญัทางสถิตกิบัระดบัรอ้ยละ 20  โดยมีคะแนนเท่ากบั 80.27, 7.05 และ 6.67 ตามล าดบั ทัง้
ปริมาณคาราจีท่ีใส่มีระดับแตกต่างกันมีผลต่อเนือ้สัมผสัของเยลล่ี ระดับคาราจีแนนรอ้ยละ 20 มีผลท าใหเ้ยลล่ีมี
ลกัษณะเนือ้สมัผสัค่อนขา้งแข็งเหมือนเนือ้วุน้ ดดูไม่ค่อยไดด้ว้ยหลอด และมีความแตกต่างกับเยลล่ีพรอ้มดื่มใน
ทอ้งตลาดท่ีสามารถใชด้ดูไดง้่าย 
            ความชอบโดยรวมของเยลล่ีจากการทดลอง พบว่า ระดับรอ้ยละ 10  ไดร้บัคะแนนการยอมรบัความชอบ 
โดยรวมไมแ่ตกตา่งกนัอย่างมีนยัส  าคญัทางสถิตกิบัระดบัรอ้ยละ 15  โดยมีคะแนนเท่ากบั 8.52 และ 7.33 ตามล าดบั 
แตแ่ตกตา่งกนัอย่างมีนยัส  าคญัทางสถิตกิบัระดบัรอ้ยละ 20  โดยมีคะแนนเท่ากับ 8.52, 7.33 และ 6.90 ตามล าดบั 
ทัง้นีเ้น่ืองมาจากเนือ้สมัผสัของระดบัคาราจีแนนท่ีค่อนขา้งแข็งเหมือนวุน้ ดดูไม่ค่อยไดด้ว้ยหลอด จึงท าใหค้ะแนน
ความชอบโดยรวมแตกตา่งจาก ระดบัคาราจีแนนรอ้ยละ 10 และ 20 ท่ีสามารถถดูไดง้่ายมีเนือ้สมัผสัคอ่นขา้งอ่อนนุ่ม 
            จากคะแนนเฉล่ียคณุภาพทางประสาทสมัผสัของเยลล่ีชนิดเหลวจากเมล่อนสตูรพืน้ฐาน เน่ืองจากผู ้ทดสอบ
ทางประสาทสมัผสัใหก้ารยอมรบั ระดบัรอ้ยละ 10  สงูสดุ ดงันัน้ ผูท้ดลองจึงเลือกระดบัรอ้ยละ 10 มาใชใ้นการศึกษา
ในขัน้ตอนตอ่ไป 
 
4.2 ผลการศกึษาวเิคราะหท์างกายภาพของผลติภณัฑเ์ยลล่ีชนิดเหลวจากเมลอ่น 

4.2.1 คา่สี L* a* และ b* 

                  จากคะแนนเฉล่ียวเิคราะหท์างกายภาพของเยลล่ีชนิดเหลวจากเมลลอ่น พบวา่ ผลคา่สีระดบัรอ้ยละ 10 ผลคา่
สี L* a* และ b*  มีคา่สีแดง (a*) เท่ากบั +3.95 และคา่สีเหลือง (b*) เท่ากบั +1.89 และไดร้บัคะแนนการทดสอบทาง
ประสาทสมัผสัการยอมรบัโดยรวม 8.02  คอื ชอบมากท่ีสดุ  ทัง้นีเ้น่ืองมาจากการใสน่ า้ไมฝ้างลงไปในเยลล่ีมีผลท าให้
สีท่ีไดมี้โทนสีแดง เพราะน า้จากไมฝ้างท่ีไดจ้ะมีสีแดงสม้ เม่ือผสมรวมกบัน า้เมลลอ่นท่ีมีสีสม้จึงท าใหสี้คอ่นไปทางสี
แดง 
 
Tabel 4 Physical properties of  color L* a*  b*  and Viscosity 

 
               4.2.2 ผลการศกึษาคา่ความหนืด (Viscosity) 

                ผลการศกึษาความหนืด พบวา่ ระดบัคาราจีแนนรอ้ยละ 10 มีคา่ความหนืด 173.00 cP.  ซึง่มีคา่ความ
หนืดต ่ากวา่ชดุการทดลองอ่ืนๆ  ระดบัคาราจีแนนรอ้ยละ 15 มีความหนืด 26760.00 cP.  และระดบัคาราจีแนนรอ้ย
ละ 20 มีความหนืด 56508.33 cP.  ซึ่งคา่ความหนึดต ่ามีผลท าใหเ้นือ้สมัผสัสามารถเปล่ียนแปลงรูปไดม้ากขึน้ ท าให้

Jally Melon   
L* 
 

a*  
 

b *  
 

Viscosity 

(10%) 7.50±0.60a  +3.95±0.50 a      +1.89±0.21a 173.00±0.58 a 
         (15%)         8.25±1.00 a  +4.76±0.10a +1.89±0.30a 26760.00±5.80b 

(20%) 8.68±0.54a +5.85±0.80a +2.18±0.20a 

 
56508.33±38.33c
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เนือ้สมัผสัมีลกัษณะอ่อนนุ่ม จึงท าใหเ้ยลล่ีพรอ้มดื่มระดบัคาราจีแนนรอ้ยละ 10 มีเนือ้สมัผสัอ่อนนุ่มก าลงัดี สามารถ
ใชห้ลอดดดูเนือ้เยลล่ีไดง้่าย  โดยระดบัคาราจีแนนรอ้ยละ 15 และรอ้ยละ 20  เนือ้สมัผสัเยลล่ีคอ่นขา้งแขง็ตอ้งใชแ้รง
มากในการใชห้ลอดดดู ซึ่งลกัษณะของเยลล่ีเมลลอ่นพรอ้มดื่มชนิดเหลวตามมาตรฐาน เลขท่ี มผช. 518/2547 เยลล่ี
เหลว (LIQUID JELLY) คณุลกัษณะท่ีตอ้งการ คือ ลกัษณะทั่วไป ตอ้งเป็นวุน้เหลว สามารถใชห้ลอดดดูได ้ลกัษณะ
เนือ้สมัผสั ตอ้งหยุ่นตวั ไม่แขง็กระดา้ง ซึ่งขอ้ก าหนดดงักลา่ว ระดบัคาราจีแนนรอ้ยละ 10 มีลกัษณะตามเกณฑ ์ และ
ผูบ้รโิภคใหค้ะแนนการยอมรบัเนือ้สมัผสัท่ีระดบั 8.27 ซึ่งมีคะแนนความชอบมากกว่าชดุการทดลองอ่ืน 

 
สรุป  

 
ผลการศกึษาระดับคาราจนีแนนในการผลิตเยลล่ีชนิดเหลวจากเมล่อน 3 สูตร  
         พบว่า ระดบัคาราจีแนนท่ีระดับรอ้ยละ 10 ไดร้ับการยอมรับคุณภาพทางประสาทสัมผัสสูงกว่าชุดการ
ทดลองอ่ืน (p>0.05)  
 
ผลการศกึษาการทดสอบทางประสาทสัมผัส 

        พบวา่ ระดบัคาราจีแนนท่ีระดบัรอ้ยละ 10 มีลกัษณะปรากฎ 8.05±0.13a สี 8.02±0.15b กลิน่7.93±0.14a   

รสชาต ิ8.32±0.13a  เนือ้สมัผสั 8.27±0.11a และความชอบโดยรวม 8.52±0.10a 

 
ผลการศกึษาการวเิคราะหท์างกายภาพ ผลค่าวัดสีและค่าความหนืด 
         พบวา่จากคะแนนเฉล่ียวเิคราะหท์างกายภาพของเยลล่ีชนิดเหลวจากเมลล่อน พบว่า ผลค่าสีระดบัรอ้ยละ 
10 ผลคา่สี L* a* และ b*  มีคา่สีแดง (a*) เท่ากบั +3.95 และคา่สีเหลือง (b*) เท่ากับ +1.89 และผลการศึกษาความ
หนืด พบวา่ คาราจีแนนระดบัรอ้ยละ 10 มีคา่ความหนืด 173.0 cP.  และผูบ้ริโภคใหค้ะแนนการยอมรบัเนือ้สมัผสัท่ี
ระดบั 8.27  
 
ข้อเสนอแนะ 
 1.อาจมีการน าผลไมอ่ื้นๆ มาท าเยยล่ีเหลวพรอ้มดื่มใหม้ากขึน้ เพ่ือใหไ้ดเ้ยลล่ีเหลวท่ีมีคณุคา่ทางโภชนาการ 
เป็นการเพิ่มทางเลือกใหผู้บ้รโิภค 
 2.การพฒันาผลติเยลล่ีชนิดเหลวอาจจะมีการใชส้ารท่ีก่อใหเ้กิดเจลชนิดอ่ืนในการทดลอง เพ่ือเนือ้สมัผสั
ของผลติภณัฑท่ี์อาจจะดีขึน้ และอาจจะใชส้ารใหค้วามหวานเป็นสารใหค้วามหวานเพ่ือลดพลงัของผลติภณัฑ์ 
 
       
 
 
 
 
 
 



 461 การประชมุวชิาการระดบัชาต ิมหาวทิยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลสวุรรณภมู ิครัง้ท่ี 5  

เอกสำรอ้ำงอิง  
นิติยา รตันาปนนท,์ 2545, เคมีอาหาร, โอเดียนสโตร,์ กรุงเทพฯ.  
ศิวาพร ศิวาเวชช, 2535, วตัถเุจือปนอาหารในผลิตภณัฑอ์าหาร, โรงพิมพศ์นูยส่์งเสรมิและฝึกอบรมการเกษตรแห่งชาต,ิ กรุงเทพฯ. 
ส านักงานมาตรฐานผลิตภณัฑอ์ตสุาหกรรม, 2521, มาตรฐานผลิตภณัฑอ์ตสุาหกรรมแยม เยลล่ีและมารม์าเลด,ส านักงาน มาตรฐาน

ผลิตภณัฑ ์
อตสุาหกรรม, กระทรวงอตสุาหกรรม, กรุงเทพฯ.  
ส านักงานมาตรฐานผลิตภณัฑอ์ตุสาหกรรม. (2521). มาตรฐานผลิตภณัฑอ์ตุสาหกรรมแยม เยลล่ี มารเลด. มอก. 263- 242. 
ชรนิรตัน ์อดุเมืองคา.(2552).การพฒันาผลิตภณัฑเ์ยลล่ีจากสาหรา่ยไก.วิทยานิพนธ ์มหาวิทยาลยัศรนีครนิทรวิโรฒ.  
สทุธิวฒัน ์แซ่ฮอ้, ณฐัพฒัน ์วฒันกฤษฎา, ผาณิต ไทยยนัโต และ เบญจวรรณ ธรรมธนารกัษ์. (2554). การพฒันาผลิตภณัฑ ์ เยลล่ีคารา

จีแนน  
สตูรน า้ผกั. วารสารวิทยาศาสตรเ์กษตร. 42:2 (พิเศษ) พฤษภาคม - สิงหาคม 2554. 
สายสมร พลพูนัธ.์ (2547). ผลของสารที่ท  าใหเ้กิดเจลต่อคณุลกัษณะผลิตภณัฑเ์ครื่องดื่มเยลล่ีรสนมผสมน า้สตรอเบอรร์ี่. ปรญิญา

วิทยาศาสตรม์หาบณัฑิต สาขาเทคโนโลยีการอาหาร. มหาวิทยาลยัศิลปากร. กรุงเทพฯ 
กรมวิชาการเกษตร. 2543. เยลล่ีมะม่วง. วารสารสถาบนัอาหาร 3(14): 41-42.  
กองวิทยาศาสตรช์ีวภาพ. 2531. เยลล่ีผลไม:้ งานถนอมอาหารและเทคโนโลยีอาหาร. กรมวทิยาศาสตรบ์รกิาร 

กระทรวงวิทยาศาสตรเ์ทคโนโลยีและพลงังาน, กรุงเทพฯ  
ธนะ โกสิยพงษ์. 2532. การพฒันาผลิตภณัฑเ์ยลล่ีน า้สม้แท.้ ปัญหาพิเศษ. มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร,์ กรุงเทพฯ 
 
 
 
 
 
 


